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1448940 Processing meat carcasses AGEN- CE 
NATIONALE DE VALORISATION DE LA RECHERCHE 26 
April 1974 [3 May 1973] 18363/74 Heading A2U A plant, for 
boning the meat of the half- carcass of a skinned beast, 
comprises, for each half-carcass, a rail 1 provided with 
suspension hooks on which to suspend the half-carcass by 
its rear knuckle, means for propulsion of the half-carcass, 
whilst warm and still supple, on a first track between two 
pairs of belts 31 , rotatable about vertical axes, which provide 
for its translatory movement, cutting means at a first station 3 
on said first track for removing the shoulder during 
movement of the half-carcass, cutting means at a second 
station 4-5 on said first track for cutting the neck, and means 
at said second station for removing the fillet, top, top flank, 
thin flank, membrane, filet mignon and tail; on a second 
track, a, substantially perpendicular to the first track and to 
which the portions de- tached on the first track are carried by 
a conveyor belt, means 6 for boning the neck, means 10 for 
boning the leg and marrow bone, the latter means including a 
lathe adap- ted to receive a plurality of rotary cutters which 
are resiliently applied around the bone, means 12 for boning 
the shoulder blade origin- ating from removal of the shoulder 
including a conveyor belt for carrying the shoulder blade flat 
to two successive stations where one set of cutters detaches 
the lower meat and the top meat; on a third track b, parallel 
with the second and to which the residual half- carcass is 
carried by its suspension hook on an inclined plane 18, a 
spring and a guide for straightening the vertebral column, a 
driving chain having elastic hooks for thereafter car- rying the 
residual half-carcass to first 19, second 20 and third 21 
stations, a semi-auto- matic tool disposed at said first station 
and comprising cutters associated with cutting blades for 
cutting off the breast, another set of cutters disposed at said 
second station to penetrate between the ribs and between 
the projections on the vertebral column for re- moval of the 
ribs, a blade at said second station for cutting off the thigh to 
permit it to be carried away and processed later, a set of 
cutters at said third station identical to that of the second 
station and operatable in a similar manner; a conveyor belt 
1 1 with a friction gear drive for driving the said cut- off thigh 
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supported by a hook in the bone hole, a curvilinear set of 
cutters for detaching the chump end bone, a knife for 
detaching the rump to permit the rest of the thigh to be 
carried away, a curved set of cutters for cutting off the top 
rump, rollers for lifting the bone and engaging it in an arc of 
cutters adapted to clamp resiliently around the thigh and 
having an oscillating rotary movement adapted to detach the 
meat from the bone. 
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L f invention s rapporte au desossage des bovins et autr s 
quadruples et a la mise en forme de la viande en vu d sa dis- 
tribution, en particulier, sous conditionnement individuel des dif- 
fer entes portions. Selon l f ar"t connu, apres abattage, les carcas— 
5 sea sont mises en chambre froide puis transportees sur les lieux 
de distribution, ou l'on pratique, au fur et a me sure des besoins, 
un desossage, generalement partiel, effectue a la main d'une ma- 
niere artisanale, lente, et denuee de precautions hygieniques con- 
venables, ne permettant pas une conservation de longue duree. 

10 L f invention a pour objet un procede qui permet de condition- 

ner et de stocker, de transporter et de distribuer une viande en- 
tier em en t deaossee et mise en forme obtenue aux moyens d v operations 
dont la duree peut etre de 1 f ordre de quelques minutes a partir de 
l'abattage de I 9 animal, aucune mise en chambre froide des carcas** 

15 aes n'etant prevue • Ce procede reduit considerablement les couts 
du traitement, du stockage et du transport et permet une utilisa- 
tion simplifiee au stade du detail, apte a etre conduit dans d s 
conditions particulier ement favorables sur le plan sanitaire. 

Le procede de desossage et de mise en forme, suivant I'inven- 

20 tion, applique a des demi-carcasses de la bete depouillee, est a- 
racterise par une suite d v operations de desossage effectue e sur la 
viande chaude et encore souple et done detachable de l v os sans s 
dechirer, et par la mise en forme Immediate de la viande des ss'e 
encore chaude par une operation de formage qui se term in e a un 

25 temperature suffisamment basse pour que la surface ext erieur d 

la viande soit portee aux environs de O 0 , 1* ensemble du traitement 
etant conduit sans contact manual et en un temps suffisamment court 
pour que des germes n'aient pas le temps de c on t amine r la viande. 

Lr 1 invention a encore pour objet un procede de desossage, com- 

30 portant celui de la poitrine et du train de cotes, de la demi- 

carcasse alors que Celle-ci a ete accrochee de facon que le "trou 
de moelle" soit rendu rectillgne pour fournir une ligne de reper 
a 1 1 action d'outils mecanlques de desossage* 

Un autre objet de 1* invention concerne une sequence d'ope— 

35 rations a des postes de travail successifs et a 1' installation 
pour la mise en oeuvre du procede. 

On connait deja une machine a deaosser certaines parties 
d f un bovin, et operant par fraisage en broyant l'os et en cher— 
chant a aspirer 1 melange pateux ainsi obtenu, II faut bien 

kO reconnaitre que cette machin est 1 in d d nner satisfaction 
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& l'heure actuelle, et qu' lie gaspille largement la viande 
autour d s os broy£s. 

Le procede selon 1» invention est tout a fait oppose a une 
telle tentative, puisqu'il consiste a extraire la viande autour 
5 des os au lieu de dltruire ceux-ci. 

Dans des domaines connexes, on connalt aussi depuis long- 
temps une machine a depouiller les betes , et une machine a 
cisailler le collier. Mais .aucune installation d 1 ensemble 
comportant des automatismes raisonnables n'a 6te ni realisee, 
10 ni proposed. 

De la description qui va suivre, on comprendra les avan- 
tages du procede, en ce qui concerne la rapidite du travail, les 
conditions particulierement favorables a la preservation de la 
viande de toute contamination. On remarquera aussi 1' adaptation 
15 de l'outillage a chaque poste de travail, certains postes etant 
entierement automatiques , d»autres semi-automatiques restant au 
service des specialistee qui ont a les utiliser en les condui- 
sant, et font de plus certaines decoupes accessoires plus rapi- 
dement et plus sdrement que ne saurait le faire un dispositif 
20 mecanique eomplementaire trop complexe et onereux. 

L*invention sera mieux* comprise a l'aide de la description 
suivante donnee a tire d»exemple de realisation, et des dessins 
sch&matiques annexes* 

La figure 1 represente une vue d' ensemble de 1 • installation 
• 25 de d£sossage. 

La figure 2 represente un schema.de distribution pour la 
mise en forme. 

les figures 3 et 4 representent 1» entree d'une demi- 
carcasse sur une premiere voie, en elevatroh et en plan. 
50 Les figures 5 et 6 representent, en elevation et en plan, 

le dispositif de lever d'epaule, 

Les figures 7 et 8 representent, en elevation et en plan, 
le dispositif de coupe de collier et de detachement du filet. 
Les figures 9, 10 et 11 representent, en elevation et en 
35 plan, et de profil, un ensemble de cisailles tournantes. 

Les figures 12 et 13 representent, en elevation et en plan, 
l'appareil a detacher le filet. 

Les figures 14 et 15 representent, de faoae et de profil, 
l'appareil de coupe de collier, deja montre sur les figur s 7 
40 et 8. 
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Les figures 16 et 17 repres nt nt, n plan et en coupe, 
1* installation de desossage du colli r ; la figure 16a donnant 
un rahattement partiel d 16. 

La figure 18 represente, en elevation, l'appareil a desos- 
ser le jarret et la boite a moelle. 

La figure 19 represente un detail agrandi de la figure 18 
montrant le double palpeur. 

Les figures 20 et 21 represented, en elevation et en plan, 
1* installation de desossage de la palette. 

La figure 22 represente une coupe rahattue vue selon la 
fleche F de la figure 21. 

La figure 23 represente la demi-carcasse residuelle a plat 
sur son plan de coupe. 

Les figures 24 et 25 represented , en elevation et en plan 
15 la table inclinee d'accrochage roctiligne de la demi-carcasse. 

La figure 26 represente une coupe du dispositif d'accro- 
chage rectiligne et d'entrainement. 

Les figures 27 et 28 represent ent l'appareil a desosser la 
poitrine, vu de dessus et de profil, en "premier poste". 
20 Lea figures 29 et 30 represented l'appareil a desosser le 

train de cotes, vu de dessus et de profil, en -second posts-. 

Les figures 31 et 32 represented, en elevation et en plan 
le desossage de l'os de^pasi. ' 

Les figures 33 et 34 represented, en elevation et en plan, 
25 l'appareil a detacher la tranche. 

La figure 35 represente l'appareil a desosser le garret et 
la cuisse, et la figure 36 un rabattement partiel, en elevation. 

Les figures 37 et 38 represented, en coupe et en elevation, 
un tube a courroies internes d'entrainement. 

30 La figure 39 repVesente un groupe de 4 tubes en un barillet 

toumant. 

La figure 40 represente, en perspective, le dispositif d'en- 
tubage de la viande. 

Les figures 41 et 42 represented 1' ensemble frigorifioue 
35 de mises en formes. 

La figure 1 montre un plan g6neral de 1 • installation de 
desossagei Elle presente un axe de sym6trie depuis une entree 1 
4 gauche de la figure dusqu'a 1 'axe 2 d 'une plateforme de dis- 
tribdion. On decrira seulem nt 1 s installations et op'rations 
40 corr spondant a la partie ideri ur de la figure 1 
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En 1 arriv deux rails sup6rieurs sym6triqu s amenant r ep c- 
tivement sur une premiere vole les deux demi-carcasses^ d|et 
droite et gau he d'un bovin imm^diatem nt apres l'abattage com- 
'prenant l 1 enlevement de la t§te et des exrimilles, la viande 
5 6tant encore chaude, de pr6f6rence a xme temp6rature sup6rieure 
a 20 degr6s. 

On va &noncer sur la figure 1 les postes successifs d 1 exploi- 
tation de la carcass e gauche qui seront ensuite d6crits en de- 
tail. 

10 I»a caroasse suspendue par la crosse arri6re (figures 3 et 4) 

est dirigfie devant un poste 3 oil a lieu le lever de l'^paule, 
(figures 5 et 6) transports par tapis au poste 10, puis d ans un 
poste /ou a lieu la coupe du collier (figures 7 et 8) et oii a lieu 
aussi le lever du filet. Un premier tapis transporte ce collier 

15 au poste 6 de d6sossage, sur une deuxieme voie. Dh tapis roulant 
7 emmene sur un tapis central 8 (g et d) : le filet, la bavette, 
la bavette de flanchet, la hampe, l'onglet, le filet mignon, la 
queue. Un autre tapis roulant 9 emmdne le collier d6soss6 dont 
le traitement est represents aux figures 16 et 17 # 

20 Sur \bl mSme voie de travail a lieu, au poste 10 f le dgsossage 

du garret et de la botte a moelle (figures 18 et 19), donnant la 
macreuse a pot au feu j la viande correspondante est conduite par 
un tapis roulant 11 ^jusqu'au tapis central 8. Au poste 12 a lieu 
le dSsossage de la palette (figures 20 et 21 )♦ 

25 Sur une troisi&me voie, la carcasse rdsiduelle est d6tach£e 

du rail et entrainde par son crochet sur une table inclines 18 
(figures 24 et 25) ou a lieu son'agrafage rectiligne" (figure 26), 
son traitement en un "premier poste" 19 pour le ddsossage de la 
poitrine (figures 27 et 28), son traitement en un "second 

30 poste" 20 pour le d^sossage du train de c8tes (figures 29 et 30), 
et en un"troisi&me poste" 21 analogue, suivi de quelques autres 
2^JfP ou ^ 1© desossage de la cuisse, chaque poste ayant un tapis 
transversal tel que 11 pour conduire la viande au tapis 8, et des 
appareils specialises 19a, 20a, 21a (figures 31 a 36), 

35 La figure 2 fait suite a la figure 1 en pr6sentant en 2 la 

table tournante de distribution oil se dfichargent les deux tapis 
centraux 8g et 8d. Des orient eurs 13 select ionnent et distribuent 
la viande sur huit tapis convoyeurs 14 aboutissant a un ensemble 
de postes 15 dScrits plus loin (figures 37 & 43) oii a lieu la 

40 mise en form de la viande par ref roidissement ext£rieur en 
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d ssous d 0°. En 17 est represents un magasin de stockag et d 
conditionnement compietant la ckaine des operations pr^vues a 
1 1 invention. 

Un neuvi&me tapis convoyeur 14b conduit dans d'autres locaux 
5 de traitement la viande a hacher. Les installations correspon- 
dantes sont etrangdres a la presente invention. 

On va maintenant reprendre en detail la description des 
postes successifs de travail. 

Sur les figures 3 et 4, on voit en OB la demi-carcasse gau- 
iO cbe suspendue par un crocbet 24 a un rail supgrieur 25, La 

colonne vertebral e 26 sectionnee en deux est visible avec les 
c8tes 27. L«6paule 28 est derriere la carcasse, et le contour 
29 en traits discontinus figure Xttxec&Qtfec le trait de coupe 
apres exe cut ion • 

15 Des poteaux 30 soutiennent d'une part le rail 25 et d' autre 

part deux couples de bandes d 1 entrainement 31 et 32 f rSglables 
en bsuteur et toumant autour de deux couples d'axes verticaux 
33 et 3^, 35 et 36, entre lesquelles va etre entrain6e la demi- 
carcasse de droit e a gauche des figures 3 et 4 et vers les 

20 figures 5 et 6, 7 et 8, leur fais ant suite* Ires carcasses etant 
d f epaisseurs varices, l f 6cart entre les axes 33 et 34 d , une part, 
et 35 et 36 d f autre part (figures 7 et 8) t sera variable d'une 
manifere eiastique, grace k des moyens connus non representes. 
Les bandes 33 et 32 pourront Stre articulees a la manifere d'un 
25 chaine galle, ou aussi bien Stre d f une - matiere souple come le 
cuir ou le plastique. On a represents en 37 des dents d f entrai- 
nement dont sont munies les bandes, et ces dents sont inclines 
de preference dans le sens d 1 entrainement . Les poteaux 38 sou- 
tiennent- une barre d'appui 39 sur laquelle s'appuie la bande 

30 inferieure d 1 entrainement 31 pour positionner cbrrectement la 
carcasse lors du lever d'£paule # 

Oe lever est effectue (figures 5 et 6) 4 l*aide d'un 
appareil 40 tenu sur tin socle 41, comprenant une s4rie de 
cisailles tournantes 42 dont le mode de realisation sera decrit 

35 Plu» loin. A titre de variante, l 1 ensemble des cisailles pourra 

— * Stre renrplace par deux lames-scie superposSes vibrant en sens 
opposes, selon un principe connu. L^paule est done detachee 
par 1 1 entrainement de la carcasse d vant l 1 appareil 40 immobile. 

Sur les figures 7et 8, on voit simultan6m nt dux operations, 

40 lever du filet, t coupe du collier ; les appar ils correspondants 
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sont mieux visibles isoles sur les figures 12 t 13, et 14 et 15. 
Une colonne 43 supports un manchon 44 reglable n hauteur grftc 
a un contre-poids 45 et a une poulie suspendue 46. Le manchon 
44 est orientablS et supporte deux bras 47 tubulaires dans 
5 lesquels coulissent deux tubes 48 lies a une articulation 49 sup- 
portant un ensemble de cisailles analogue a celui deja montre en 
42 et qui sera explique plus loin. Toutefois, 1» ensemble des 
cisailles presents ici une particularity complementaire , cheque 
support de cisailles pent coulisser a ressort 50 perpendiculai- 
10 rement a 1 • articulation 49 de maniere a pouvoir exercer une 
pression en laissant la ligne extreme de coupe des cisailles 
epouser une courbe variable compliant ainsi les trois degres 
de libertes presentes par 1' instrument une foie regie en hauteur: 
rotation du manchon 44, coulissement 48, charniere 49. On a 
15 represents hachure en 51 le filet qui est ainsi detache en 

maniant 1' instrument dans le sens de la fleche (figure 8) grftce 
a deux poignees 52. On voit que ce poste de travail selon 1' in- 
vention est conserve semi-automatique pour permettre une coupe 
plus precise du filet devant la variete des carcasses. 
20 on voit sur les memes figures 7 et 8 le dispositif de coupe 

du collier centre un appui 53 d'un bttl B (figure 8 ). L'appa- 
reil comprend deux colonnes 54 supportant deux manchons 55 re- 
glables en hauteur grace a des moyens connus non represents. 
Oes manchons supportent un cylindre 56 dans lequel coulisse un 
25 piston 57 tenant une tige 58 traversant un guide 59 et suppor- 
tant un couperet 60 coupant le collier 61 dont le desossage est 
explique plus loin (figures 16 et 17). 

Les figures 9, 10 et 11 montrent schematiquement la compo- 
sition mecanique d'un ensemble de cisailles tournantes. On voit 
30 (figures 10 et 11) deux lames circulates 62 et 63 ayant en 
contact leurs faces tranchantes. Elles ont un axe 64 commun 
et tournent en sens inverse grace aux engrenages coniques 
(65,66) et (67,68), les arbree 69, 70 tournant parallelement 
dans le meme sens grace a une courroie 71. A titre de variante 
3i> la rotation des lames pourra etre obnenue par air comprime selon 
une technique connue. Les figures 9 et 11 montrent une suite de 
telles cisailles commandees toutes ensemble par une meme courroie 
ou par tout autre moyen connu les reliant a un moteur non repre- 
sentS. Lee couples d'axes tels que 69, 70 avec 1 ur cisaille 
^ correspondante peuvent §tre montes coulissant grace a des fent a 



axiales t lies qu 72 perm ttant le clavetage d s pignons d» n- 
tralnement 73. D s butees tell s que 7* permett nt Inaction de 
ressorts 75 comprises sur le bati 76 contenant 1« ensemble dea 
cisailles. On voit sur la figure 11 que lea cisailies fonc- 
5 tionnent dans deux plans tres voisins, 1'un contenant les 
cisailles de rang pair, 1» autre celles de rang impair.. 

les figures 16, 16a, 17 represented ensemble le dispositif 
de desossage du collier. On voit en 77 un bati en forme d'U dans 
lequel est engage le collier. One fente 78 dans son fond donne 
10 passage a une chalne galle 79 inclinee dans un plan vertical 
avec une pente de 1'ordre de 20°. Cette chalne est mise en ' 
mouvement grace a deux roues dentees 80, 81 dont l'une est 
motrice. Le bftti est ferme a sa partie superieure, d'un c8te 
par un fermoir fixe 82, de !• autre par un fermoir 83 coulissant 
15 horizontalement, et pousse vers le fermoir fixe par un piston 84 
glissant dans un cylindre 85 lie au bati. 

Le collier 86 est introduit dans le bati, au dessus de la 
chaine 79, 1'os S^etant a la partie superieure, resserre entre 
les fermoirs 82, 83. . 

20 Un ensemble de cisailles 8? du type de^a decrit est dirige 

entre 1'os et la chair pour detacher progressivement celle-ci 
tandis que la chaine inclinee 79 entraine le collier en le sou- 
levant progressivement, et en le faisant toumer autour de 1'os 
qui se detache et est finalement re;Jete vers la droite de la 

25 figure 17 tandis que la viande ressort a droite de la figure 16 
La chalne 79 est bien entendu munis d'asperites facilitant 1'en- 
trainement de la viande. 

Au mouvement de translation du collier transmis par la ch*- 
ne est superpose un mouvement alternatif d'une ampleur sansible- 
30 ment egale a 1'entraxe entre deux cisailles. Ce mouvement addi- 
tional est transmis. par des moyens connus, communique de prefe- 
rence a l'outil portent 1« ensemble des cisailles. 

La figure 18 montre en elevation l'appareil a desosser le 

« flT?? ^ la " b ° ite ^ m ° elle " 5 la ^ ea Presents un 

35 detail agrandi. On voit en 88 un bati de tour d'axe- 89 avec une 
poulie 90 entrainee par une courroie 91. Une boite 92, ouverte 
munie dans son fond d'une cale reglable 93, pent fixer le garret 
ou la boite a moelle par une de leurs extremitee «n le serrant 



40 



entre la c*f e 93 et une ouvertur 94. L • autre xtremite „ 
st s rree sur la points 95 de 1'axe 89 reglable axialement 
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d s moyens connus non representees. Un pi*ce annulaire 96 ntour 
l'os t s deplac par translation grac a un tige fii tee passant 
. a trav rs un ecrou 97 de la piec 9 6. Les dispositifs de command 
de cette tige et de debrayage ne sont pas representes. 
5 La piece annulaire 96 soutient une ou plueleurs tiges 98 

portant des leviers 98a articules en 99 et a leur extremite une 
cisaille rotative dont les dispositifs de commande non repr6- 
sentes sont analogues a ceux decrits (figure 10). Les articula- 
tions 99 sont munies de ressorts appuyant les clsailles 100 sur 
10 l'os a desosser. Pour eviter que les cisailles n'ehtament l'os, 
elles sont accompagnees de deux palpeurs 101 et 102, pouvant 
penetrer la viande mais non l'os, regies de telle maniere que la 
ligne de leurs extremites soit inclinable en passant par le bord 
trenchant de la cisaille. Selon un moyen connu deux tiges coulis- 
15 sautes portant la cisaille et le deuxieme palpeur a l'interieur 
du bras 98a seront reliees a un meme pignon d'engrenage fixe, 
ainsi que le -palpeur central. D'autres variant es mecaniques 
connues peuvent etre utilisees pour maintenir 1 'alignement. 
Les figures 20, 21 represented en elevation et en plan 
20 et la figure 22 en rabattement partiel selon XX de la figure 21 
1' ensemble des dispositifs de desossage de la palette provenant* 
du lever d'epaule. TJne table de travail 103 supports de gauche 
a-droite un premier tapis d' entrapment surbaisse 104 avec 
sea cyliadres d • entrainement 105 et 106, au-dessus de lui, trois 
25 tapis 110, 111, 112 sont separes par deux postes de travail 113 
114 fixes i la table 103. Les axes de commande des trois tapis * 
supportes par la table 103 sont reperes en (115,116), (117,118) 
(119,120). le tapis 111 est dedouble en presentant ainsi une 
separation ou s 'engagera SirSe deOapafebfce apres enlevement de la 
30 viande inferieure 128 tandis que l'os de palette reposera 4 plat 
sur les deux parties du tapis 111. La palette 121 est deposee sur 
le tapis 110, partie plate en avant, avec l'os du Jumeau en des- 
sous. Le poste 113 comports deux cisailles verticales 122 123 
entre lesquelles va s' engager l'os du Jumeau, et de part et 
35 d'autre de ces cisailles des cisailles Horizontals 124 situees 
sensiblement au niveau du plan horizontal, tangent au dessus des 
cisailles verticales. Oes cisailles 124 sont recouvertes d'un 
carter 125 les protegeant. 

L'axe 116 est regie en hauteur d t 11 manier que l'os 
40 130 d lapalett (figures 20 et 22) s'engag au dessus des 
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cisailles horizontales 124 avec l'os du ^umeau 131 entre 1 s 
clsailles verticales (figure 22) la viande 128 situee a la partie 
infSrieure de la palette va 8tre detachee et tomber but le tapis 
104 qui l'entraine, tandis que l'os revetu de la viande superieu- 
5 re 129 s' engage sur le double tapis 111 qui va le conduire au 
poste de travail 114 comprenant une rangee de cisailles horizon- 
tales 126 protegees par un carter 108. L'axe 118 du double tapis 
est rSgle de telle manifere que l'os de palette dont la partie 
superieure est plate s' engage en dessous des cisailles 126 et a 

10 leur contact.la viande superieure 129 va alors etre detachee t 
s' engager sur le carter 108 puis sur le tapis superieur 112 
tandis que l'os detach^ maintenant de toute sa viande, tombe 
sur un tapis inferieur transversal 107 ou un simple plan incline 
glissant le faisant tomber sur un tapi« de sortie des os non 

15 represents. On voit que la viande inferieure 128 est tombSe sur 

le tapis 104 et la viande supSrieure 129 sur le tapis 112 ; elles 
sont conduites toutes les deux au tapis central 8 deja dScrit en 
figure 1. 

On va d^crire maintenant les operations de d6sossage effec- 

20 tuees sur une deuxieme voie, aux postes 18, 19, 20, 21 de la 
figure 1. La figure 23 montre la carcasse residuelle posee a 
plat et redress^e. Les os sont en dessous et dessines en pointil- 
le. Un contour 130 - 131 en traits discontinue indique la region 
superieure ou la viande va Stre enlevee au premier poste (19) le 

25 trait 130 etant sensiblement a deux centimetres de la nolx d* 
entrec.6te:„ II est trac6 au couteau pour permettre la mise en 
place des appareils, et est prolong^ selon le trait 132 pour 
detacher le flanchet. Un deuxieme contour 130, 133 indique la 
region d' enlevement au deuxieme poste (20) principalement au- 

30 dessus de la colonne vertebrale. Une coupe est ensuite effectu^e 
selon la ligne 134 en d^tachant la cuisse qui sera trait6e ult6- 
rieurement. Au troisieme poste (21) on enleve alors la viande 
comprise entre les traits 130 - 133 - 134. Dans la -region opposee 
entre les traits 133 et 134 aucune viande n'est plus a enlever. 

35 Les figures 24 et 25 montrent la carcasse depose e a plat 

sur un plan incline 135, tiree par le crochet 13* qui redress 
et soulfeve la jambe. A 1» extremity droite de la table se trouve 
une roulette 137 et un guide 138 tous d ux circulaires. fca 
roul tt s'engag dans le "trou de mo lie" t les vertfcbres 

40 s'appui nt lateral ement sur le guide. La table 135 est suivie 
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d'un table 139 horizontals munie d'une chaine d • entrainement 
guidee par deux pignons 140 et 141 determinant une premiere 
region inclinee de la chaine dont les maillons particuliers sont 
aptes a saisir la colonne vertebrale de la carcasse pour 1» entrai 
5 ner en la guidant alignee sur la chaine, ladite colonne verte- 
brale servant alors d'axe de reference pour les operations qui 
suivento 

T..& figure 26 represent* une coupe schematique partielle 
d'un desdits maillons, vue dans le sens de la fleche de la 
10 figure 25» 

On voit en 143 un axe d» articulation de deux maillons, ayant 
une tSte 144 et un ecrou 145. On voit en 146 la partie extreme 
articulee d'un maillon dont le reste n'est pas represente. Le 
maillon adjacent articule sur le meme axe 143 est represents en 
15 coupe partielle. II comprend une partie 147 guidee entre un rail 
fixe rectiligne 151 et un rail intercalaire 150, et une partie 
148 coulissant dans la premiere, une tige 152 fixee a la partie 
147 coulissant dans l'ouverture 153 de la piece 148., La piece 147 
presente une griffe 154 apte a penetrer dans le "trou de moelle" 
20 de la carcasse et la piece 155 une contre-griffe venant se 
resserrer sur l'os grace aux ressorts de rappel 149 tendant a 
resserrer la piece 148 sur la piece 147, tandis que L' interca- 
late 150 de largeur variable a son bord droit tenant momentane- 
ment ecartees les pieces 14? et 148 avant la saisie de la colonne 
• 25 vertebrale 156. Sur la carcasse on a represente une c8te 157 
aboutissant a "l'os du gros bout" 158. 

La fleche 130 represente le trait de coupe deja dit (figure 
23) correspondant au "premier poste" de decoupe qui va detacher 
en saclant les cotes toute la viande eituee a droite de la fleche 
30 130 tandis que au "deuxieme poste" sera detachee toute la viande 
adherant a la colonne vertebrale a gauche de la fleche . 

On va maintenant decrire avec les deux projections schema- 
tiques homologues 27 et 28 l'appareil servant au desossage de 
poitrine (figures 23 et 26) au "poste un", la carcasse etant 
35 maintenue comme indique a la figure 25, couchee sur la table 139 
Un btti en U 159 soutient un axe 160 tenant dans un boftier 
161 un ensemble d'outils identiques, au nombre de 13 sur la 
figure, visibles individuellement de profil sur la figure 28 
Chacun de ces outils comprend une lame 162 coulissant dans deux 
40 ouv rtures 163 du boitier 161, surmonte d'un guid 164 coulissant 
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dans une ralnur 165 en euf rmant un ressort de compression 166. 

OUtil co ^end aussi au d ssus d chaqu lame un support 
allonge legerement compressible 167 tenant une cisaille 168 dont 
la commande mecanique n'est figuree que par un axe 169 lie a 
5 l'outil. Chaque lame est terminee en 170 par un bord trenchant. 
Un rabattement en coupe autour du trait B montre en 171 la forme 
de la lame ayant lateralement dee bords tranchants. 

Par ailleurs, le bftti 159 pent osciller autour d'un axe 172 
lie 4 un support 173 non figure susceptible lui-mSme de transla- 
no tion dans le sens de la longueur des outils. 

L'appareil est alors utilise comme suit. On avance le btti 
les lames de couteaux dirigees vers le bas dans la coupe 130. 
Les couteaux s'enfoncent entre les cotes et les cisailles vien- 
nent a leur contact et detachent la viande qui est ramenee pro- 
15 gressivement en arriere, 4 droite sur la figure 26, par la 
translation en marche arriere du support 1 7 3, tandis qu'une 
legere inclinaison autour de l«axe 1 7 2 se produit naturellement 
pour que la ligne des cisailles epouse 1 » inclinaison variable des 

on , I POUX ^ 168 lameS P^ 88 ^* PSnStrer effectivement entre 
20 les cotes malgre la variation de dimensions des bovins et done 
de l'ecart intercostal, le montage des outils sur 1' axe 160 sera 
fait en laissant aux articulations une certaine souplesse, 4 
1 aide de moyens connus non represents. TJes lames peuvent 
s effacer, grace aux ressorts 166, lorsqu'elles viennent buter 
25 contre l'os du "gros bout" de poitrine 158. 

La demi-carcasse est alors entrainee au "deuxieme poste" t 
1 on va decrire 1'appareil 4 desosser le train de cotes repres n- 
.. te par la figure 2 9 en plan, et par la figure 30 de prof il. Une 

fcuble potence 1 7 4 est susceptible d'une translation horizontals - 
30 schematise par deux manchons 175 coulissant chacun sur un tube 
de guidage 1 7 6. La potence a deux bras horizontaux 177 supportant 
r TV7 ^ un deuxieme support 1 7 0 en U de s'lncliner. 

Un boitier 180 esttenu entre les branches de 1'U par une double 
gl issiere rectangulaire 181 permettant un mouvement horizontal 
35 de translation alternative d'une amplitude d'environ 3 cm Ce 

KT em !o! bbt6nU Par deS m ° yenB connus Obelises par'une 
boite 182 rattachee au support 179 et dans laquelle penetre la 
glissiere 181 dont un point 182 sera commande par un systeme 
bi lle-»aniv He 183. Le boitier 180 comport un ax 184 autour 
40 duquel sent articules elastiqu ment un ensemble de bras 185 ter- 
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mines par de petites oisailles de diametre environ 3cm. * a 
articulations ont en meme temps une elasticity transv rsale 
dont 1» amplitude est limitee par d s guides 186 passant a 
travers des ouvertures 187 et munies de butees 188. Les bras 185 
sont aussi compressibles dans leur longueur par des moyens non 
representee* 

Pour detacher le "train de cStes" la double potence glisse 
en position convenable, le support en U est incline pour diriger 
vers ie bas l» ensemble des bras se deplacant isolement d'une 
maniere elastique pour permettre aux cisailles de s'introduire 
entre les c8tes puis de contourner les asperites de l'echine 
visibles sur la figure 26. L»appareil semi-automatique de 
preference sera conduit par un specialiste. 

la carcasse est ensuite deplacee au "poste 3" guidee par la 
15 chalne deja dite et tiree par le crochet 136. Un couperet opere 
la coupe de la cuisse suivant la ligne 134 montree sur la fi- 
gure 23, et cette cuisse est emmenee par son crochet pour Stre 
traitee dans un poste ulterieur (figures 31 a 36). Le deeoesage 
en "troisieme poste" a lieu en ce moment avec la meme machine 
20 et la meme operation qu'en n poste 2". 

On va mainteaant decrire le desossage de. la cuisse avec une 
premiere operation decrite a l'aide des figures 31 en elevation 
et 32 en plan. 

Un tapis roulant 189 est entraine de gauche a droit e par un 
25 embrayage a friction d'axe 190. La cuisse est deposee sur ce 
tapis, l'os de queue 191 et l'os de qpasi 192 a gauche. Un cro- 
chet est introduit dans le "trou d'os" en 193 attache au cable 
194- lie a un point fixe a l'extremite d'un support suspendu 195 
par exemple. 

30 Un ensemble de cisailles tournantes 196 alignees suivant 

une courbe, suspendues par un systeme articule 197 a un axe 
mobile verticalement et equilibre par contrepoids 199 est apte 
a venir soul ever l'os deqpasi et a le detacher tandis que le 
tapis emmene la cuisse au poste suivant (figures 33 et 34). 

35 Un couteau, non represents, agissant suivant la fleche P 

detache a gauche le ramsteck. Un bati 241 entoure le tapis 189 
et porte en 242 un ensemble de tiges horizontals munies d» ar- 
ticulation 243 dirigeant vers le bas avec un angle de 10 a 20° 
avec des moyens de pression elastique non repres nt6s, un en- 

40 semble de cisailles dont 1 s centres sont alignes s Ion une 
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court) visible sur la figur 34 regis pour qu 1» nsembl des 
cisaill s soit apte a detacher la tranche marquee par des haciiures 
(figure 33). 

Le reste de la cuisse parvient alors au poste represents 
schematiquement par la figure 35 en elevation et par la figure 36 
en rabattement de profil. Un couple de rouleaux 200 de meme ax 
et ^ointifs, ou mieux deux couples successifs de diamfetres 
croissants soulfevent la crosse 201 qui s 1 engage d ans tin arceau 
de cisailles inclines 202, Les rouleaux 200 s'eclipsent alors 
lateral ement et tout le poids de la cuisse pese alors sur I 1 ar- 
ceau de cisailles. La pression exercee sur la cisaille infe- 
rieure d£clanche alors automatiquement un resserrement elastique 
(f leches f de la figure 35) de toutes les cisailles autour de 
l'os de cuisse, l 1 arceau ouvert devenant un anneau tronconique. 
^5 En m§me temps se declanche un mouvement tournant de cet anne au, 
continu ou fait d f oscillations alternatives (filches g de la 
figure 36) d'une amplitude sensiblement egale a l'ecart angu- 
laire de deux cisailles. La crosse 201 s»est avancee d'abord 
en 201b par 1' action conjuguee du tapis 189 et des cylindres 
20 200, puis du tapis seul. Les os passent final ement a travers 

l'ajineau des cisailles et toute la viande separee est entraxnee 
exterieurement sur le tapis 189, puis sur un tapis transversal 
la d6versant sur le tapis central 8, les os de cuisse 6tant 
devies sur un tapis particulier non represents* 
2 5 On va maintenant dScrire plus en detail les machines et 

operations de mise en forme. Les differents morceaux de viande 
resultant des operations deoi decrites ont ete amenes par le 
tapis roulant 8 sur la plateforme tournante 2 (figure 2), et 
distribuSs aux huit postes 15 par les 4 orienteurs. 
50 Les figures 37 et 38 repr6sentent en coupe de profil et de 

face un tube de mise en forme de paroi 203. Ce tube est repre- 
sent4 comme un cylindre a base circulaire mais cette base pourra 
Stre ovale ou de forme plus complexe.. Ce tube est tapisse inte- 
rieurement de plusieurs tapis roulants identiques tels que 204 
35 contournant des poulies telles que 205 et 206, 207 et 208. Tous 
les tapis, quatre dans l 1 example d' application des figures 37 et 
38 tournent simultan6ment g r & C e 4 des jeux d'engrenages coniques 
212, 213 - 214, 215 - 216,217 - 218,219, port's par des axes 
220, 221, 222, 223 tournant dans des paliers 228. L'un d s axes, 
fcel qu 220, est command^ par un moteur M. Des dispositifs de 
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tension de courroies sont prevus, represents schematiqu ment 
par le montage du systeme de p alias . d'axes 206,208' ..d'une des 
extrSmites du tube au moins dans un bfcitier relie au tube par 
1 ' intermSdiaire de moyens de compression tels que ressorts 224 
5 par exemple, ou mieux pistons maintenus sous pression cons- 
tante, dont le corps 225 est fixS au tube et le piston 226 au 
support 227 de chaque poulie. 

La figure 39 representee, vu de face, un barlllet 228 com- 
prenant quatre tubes- identiques a ceux qui viennent d'etre 

10 decrits. Un dispositif non represente assure la rotation de ce 
barillet par quarts de tours, toutes les ving^ minutes de 
preference, pour charger successivement ohacun des quatre 
tubes qui le constituent en un cycle de 4 x 20 minutes,, 

La figure 40 represente en perspective le dispositif 

15 d' introduction de la viande dans un des quatre tubes 203 de 
chaque barillet. Trois des tapis 204 sont partiellement repre- 
sentlso. 

Un boitier d ' introduction de la viande comprend une partie 
fixe 229 eonformee interieurement en un demi-contour 230 en 

20 prolongement du tube 203. Une partie mobile 231 est conformed 
aussi interieurement en demi-contour susceptible d'une trans- 
lation 232 - 233 definissant une position d'ouverture et une 
position de fermeture pour laquelle les deux demi-contours se 
completent en un "cylindre" unique en prolongement du tube 203 

25 de forme cylindrique ou non. 

La partie fixe 229 comporte un fond plat 234 sur lequel 
vient racier l'a^te inferieure 235 de la partie mobile 231 dont 
la translation est assuree a l'aide d'une tige 236. La viande 
est introduite dans le boitier par une ouverture superieure 

30 237 existant lorsque 231 est en position ouverte. La fermeture 
de la partie mobile 231 conforme done la viande d'une maniere 
cylindrique ou non. Un piston 238 d'axe 239 pousse alors la 
viande selon.l'axe commun des demi-contours et l'introduit 
dans le tube 203 om les tapis 204 l'emmenent a l'extremite du 

35 tubej,4 une Vitesse reglable pour garder la viande en compression. 
La figure 41 montre une installation 240 comportant huit 
couples de barillets dont chacun comprend quatre tubes du type 
203. La figure 42 represente en plan cette installation. Elle 
comprend des moyens de refrigeration non represents amenant 

40 la surface exterieure de la viande au voisin^age de 0°, a la 
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sortie d 3 tubes, et assurant ainsi sa mise en forme. A la sortie 
de c tt installation la viande en forme st conserves dans les 
salles de stockage representee en 17 sur la figure 2. Grace a 
la rapidite de traitement de la viande chaude, 1' invention per- 
met non seulement une mise en forme mais surtout une conserva- 
tion VJngtfois superieure k celle de l'art comm. 

Les descriptions precedentes sont donnees a titre 
d'exemple de realisation de la mise en oeuvre du precede 
Diverses variantes sont possibles a cheque poste de travail 
sens sortir du cadre de 1' invention, et tree particulierement 
en ce qui concerne les moyens de mise en forme en continu ou 
discontinu avec d'autres moyens techniques connus pouvant 
concourir au mSme but. 
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REVINDICATIONS 

1. Precede d desossage d bovins ou autres quadruples et 
de mise en forme de la viande desossee, applique a des demi- 
carcasses de la bete depouillee, caracterise par une suite 
5 d operations de desossage effectuees sur la viande cnaude et 
encore souple et par la mise en forme immediate de la viande 
desossee encore chaude par une operation de formage qui se 
termine a une temperature suffisante pour que la surface 
exterieure de la viande soit portee aux environs de 0° i«en 
10 semble du traitement etant conduit sans contact manuel'et en 
un temps suffisamment court pour que des germes n'aient pas 1 
temps de contaminer la viande. 

2. Precede selon la revendication 1, caracterise en ce qu 
les operations de desossage comport ent le desossage de la poi- 
15 trine et du train de cotes de la demi-carcasse alors que cell - 
ci a ete accrochee de faqon que le "trou de moelle" soit rendu 
rectx^gne pour fournir une ligne de repere a 1'action d'outils 
mecaniques de desossage. 

o„ + * 3 * * IOt6d6 de d6s °^age de bovins ou autres quadruples 
20 et de mise en forme de la viande selon la revendication 2 
caracterise par une sequence d- operations a des postes de 
travail successifs ou la viande encore cnaude est enlevee a 
1 aide de moyens mecaniques semi-automatiques et automatiques 
transports et mise en forme a basse temperature, comprenant 

lT^l VTem t h r T0±e ' 0) 16 l6Ter dS ^P"**. (2) la coupe 
du collier et lever du filet, de la bavette, de la bavette de 
flanchet, de la nampe, de l'onglet, du filet mignon et de la 
queue ; sur une deuxieme voie traitant des morceaux detacnes 
sur la premiere voie : ( 3 ) le desossage du garret et de la 

bolte a moelle" donnant la macreuse a pot au feu (4) le 
desossage de la palette ; sur une troisieme voie suivie par 
la carcasse residuelle, accrochee comme indique dans la revendi- 
cation 2 : ( 5 ) le desossage de la poitrine, (6) le desossage du 
train de cStes, ( 7 ) le desossage de la cuisse. 
35 Installation pour la mise en oeuvre du precede de 

desossage selon la revendication 2 comprenant pour chaque demi- 
carcasse un rail et des crochets de suspension de la demi- 

sTuneT^ Cr ° SSe arr±6re ' CaraCt6ris6 P- - entrapment 
40 I, f miSre ^ ladite demi — ss • <*«*• entre deux 

40 coupl s de courroies tournant autour d'axes v rticaux precisant 
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sa translation, a un premier poste un dispositif mecaniqu 
comportant des moyens tranchants pour 1 ver l'epaule pendant 
la translation de la demi-carcasse, a un deuxieme poste des 
^ moyens de coupe du collier et des moyens semi-automatiques de 
5 lever du filet, de la bavette, de la bavette de flanchet, de la 
hampe, de l'onglet, du filet mignon et de la queue ; sur une 
deuxieme voie sensiblement perpendiculaire a la premiere ou les 
morceaux detaches sont entralnes par tapis roulant, des moyens 
de desossage du collier, des moyens de desossage du Jarret et de 
10 la "bolte a moelle" a l'aide d'un tour adapte a recevoir une 
plurality de cisailles tournantes appliquees elastiquement au- 
tour de l'os, des moyens de desossage de la palette provenant 
du lever d'epaule entrainee a plat par tapis roulant a deux 
^ postes successifs oa un jeu de cisailles detacne la viande inf 6- 
15 rieure et la viande superieure ; sur une troisieme voie parallele 
a la deuxieme ou la demi-carcasse residuelle est entrainee par 
son crochet de suspension sur un plan incline, ou une molette et 
un guide sont aptes a redresser la colonne vertebrale saisie 
ensuite par une chaine d • entrainement munie de. crochets elasti- 
20 ques entralnant la demi-carcasse residuelle 4 un premier poste 
de decoupe de la poitrine a l'aide d'un outil semi-automatique 
comportant des cisailles associees a des lames trancnantes, tandis 
que le flanchet est detacne a la main, conduit par un specialists, 
puis 4 un deuxieme poste de decoupe du train de c8tes par un 
25 autre jeu de cisailles penetrant entre les cStes, et entre les 
asperites de la colonne vertebrale, un couperet operant ensuite 
la coupe de la cuisse entrainee et traitee plus loin, puis a un 
troisieme poste ou un Jeu de eisailles identique . a celui du 
deuxieme poste est conduit d'une maniere similaire | un tapis 
30 roulant a engrenage a friction entralnant ladite cuisse decoupee 
retenue par un crochet dans le trou d'os, un Jeu curviligne de 
cisailles venant detacher lbs deyasi, un couteau detachant le 
rumsteck, le reste de la cuisse 4tant entrain^ un Jeu curviligne 
de cisailles venant decouper la tranche, l'os soulev6 par des 
55 rouleaux et engage dans un arceau de cisailles se resserant 
elastiquement autour de la cuisse avec un mouvement tournant 
oscillant apte a detacher la viande de l'os j toute la viande 
detachee etant entrainee par tapis roulants successifs a un 
post de distribution ou la viande est introduite dans des tubes 
40 a tapis roulants internes * conformee par refrigeration de sa 



21 



2329208 



10 



surface exterieure en dessous de 0°. 

5. Installation pour la mise en oeuvre du procede de 
desossage selon la revendication 4 caracterise par un outil 
de decoupe adapte a plusi»urs postes dont le lever d'epaule, 
la decoupe du filet, le desossage du collier, de la poitrine, 
du train de cStes, de l'os de quasi, de la tranche, comprenant 
un ensemble de cisailles tournantes, sensiblement au contact 
les unes des autres, formees cnacune de deux lames coupantes 
toumant en sens inverse par des moyens connus, cnacune des- 
dites cisailles. etant tenue dans une tige munie de degres de 
liberte unis a des moyens elaetiques permettant a la ligne 
extreme de coupe des cisailles d'epouser une courbe variable, 
1- ensemble des tiges etant tenue dans un support muni d» autres 
degres de liberte de translation et rotation, ledit support 

15 monte equilibre etant maniable a la main. 

6. Installation pour la mise en oeuvre du procede de 
desossage selon la revendication 4 caracterise par des moyens 
de desossage du comer comprenant une cnaine incline© amenant 
le collier dans un btti en U, l'os etant pris entre un fermoir 

20 fixe et un fermoir mobile pousse horizontalement vers le pre- 
mier, des cisailles conformes a la revendication 4- animees par 
une translation alternative sensiblement parallele a l'entrai- 
nement de la cbaine Stant aptes a detacher progress ivement l'os 
de la cbair. 

25 7. Installation pour la mise en oeuvre du procedS de desos- 

sage selon la revendication 3, caracterise par un outil de desos- 
sage comportant une cisaille tournante et deux palpeurs ad^acents 
ne pouvant penetrer l'os, l'un au moins des palpeurs etant coulis- 
sant, le support de la dite cisaille et les deux palpeurs etant 
30 en liaison mecanique par des moyens connus aptes a ce que, les 
extremites des palpeurs determinant une ligne d'inclinaison 
variable, ladite ligne passe constamment par le boride coupe de 
ladite cisaille. 

8. Installation pour la mise en oeuvre du procede de desos- 
35 sage selon la revendication 3, caracterise par des moyens de 
fixation sur un tour, success ivement du garret et de la "boite 
a moelle" entraine par rotation tandis que, au moins un outil 
selon la revendication 7 vient s'appliquer elastiquement sur 
l'os sans le penetrer, ledit outil etant fixe sur un support 
entraine en translation le long de l«axe du tour. 
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9o Installation pour la mise en oeuvre du procede de dSsos- 
sag selon la revendication 3, caracterise par une sraite de 
.tapis d'entrainement de la palette soumettant cell£--ci a un 
^ groupe de cisailles tournantes detachant la viande de la face 
5 inferieure de la palette de part et d» autre de son arSte, et a 
un autre groupe de cisailles detachant la viande de la face 
superieure de ladite palette. ^ ' 

10. Installation pour -la mise en oeuvreVde^desossage selon 
la revendication 3, caracterise par un outil de desossage de la 

10 poitrine selon la revendication 4 comportant des cisailles ayant 
sensiblement cinq centimetres de diametre et. comportant de plus 
avec cheque tige porte-cisailles une lame coupante sontee elas- 
tiquement apte a penetrer entre les c8tes et a s'efJTacer elasti- 
quement en fin de course en butant contre l»os du "grosLut de 

15 poitrine" . J 

11. Installation pour la mise en oeuvre du procede de 
desossage selon la revendication 3 caracterise par too outil de 
desossage du train de cStes selon la revendication 4- comportant 
des cisailles ayant sensiblement trois centimetres de diametre 

20 le boitier portent les cisailles ayant dans son supped un mou- 
vement de translation alternatif transversal ayant sensiblement 
la mime amplitude que le diametre des cisailles, ledi* support 
comportant de plus des moyens d' inclinaison et de translation,, 

12. Installation pour la mise en oeuvre du procede de 

25 desossage selon la revendication 3 caracterise par un outil pour 
le desossage du quasi selon la revendication 3 escamotable et 
comportant des cisailles disposees elastiquement d<W maniere 
curviligne apte a epouser la forme de l'os de quasi pour le 
detacher tandis que la cuisse est entrainee sur un (apis roulant. 

30 13. Installation pour la mise en oeuvre du procede de desos- 

sage selon la revendication 3 caracterise par un outil de decoupe 
de la tranche selon la revendication 4 comportant un ensemble 
curviligne de cisailles sensiblement horizontals aptes a deta- 
cher la tranche tandis que la cuisse est entrainee par un tapis 
35 roulant. 

14. Installation pour la mise en oeuvre du procede de 
desossage selon la revendication 3 et concernant le desossage de 
la cuisse apres enlevement de 1'os de quasi, decoupage du roms- 
teck puis de la tranche, caracterise par un outil selon les 
40 revocations 4 et ? dont une plurality de tiges porte-cisaill s 
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*ont aptes a s resserr r autour d 1'os lorsque ledit os amene 
par tapis roulaut et souleve par au mo ins ro uleau escamotabl 
ae presence entre lesdites cisailles dont les tiges les suppor- 
tant sent tenues par un support anime d'un mouvement de rotation 

5 autour de 1-cs continuant a etre entrains par le tapis roulant 

, sur lequel il repose par son autre extremite. 

15. Installation pour la mise en oeuvre du procede de 
dSsossage et de mise en forme selon la revendication 3, carac- 

10 f*"^!"! ^ * Ube de forme Choisie important une 

10 pluralxte de tapis d- entrapment le tapissant interieurement 
le retour desdits tapis se faisant a 1'exterieur des tubes 
un boitier d' introduction et formage de la viande comport alt une 
partie fixe conformee interieurement en prolongement d'une 

15 ti^ > * / a Par0± ^ 6t ™ Part±e °°^l^entaire susc p. 

table de deux positions, ouverte et fermee, conformee interieu- 
rement en position fermee en prolongement de la moitie comple- 
mented de la paroi du tube, ladite partie complemented en 
posxtion ouverte permettant 1 ■ introduction de la viande dans 
le boitier, ladite viande etant mise en forme du tube par la 
f ermeture de la partie complemented du boitier, un piston 

n^r" 1 ^ m§me ^ 6tSnt Spte * pOUSSei> la -ore 
du boitier pour l'introduire dans le tube. 

com 1 t f 18 ^ 1 ^ 1011 de ^ forme selon la revendication 1-5, 

comport au moins un barillet comportant quatre tubes de mis 
en forme, ledit barillet etant susceptible de rotations par 
quart de tour amenant successivement les quatre tubes en position 
de remplxssage a 1'aide du boitier commun d' introduction de la 
viande, ledit barillet traversant une installation frigorifique 
de type connu, la Vitesse d'avance d» tapis des tubes etant 

une L^! J' traV6rS6e Sn d * 1* ^nde ait sensiblement 

une duree de vxngt minutes, et done un cycle de quatre-vingt 
minutes par barillet, la viande mise en forme atteignant s^er- 
ficiellement une temperature de sensiblement aero degre 

f"* alla * ioa ^ en forme selon la revendication 1 5 

caracteris* par une cnambre frigorifique comportant une plurali- 
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